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UVOĐENJE DIJETETSKIH PROIZVODA U MLJEKARE* 
Mr Ljerka KRŠEV, RO »Dukat«, Zagreb 
SA2.ETAK 
U razvijenim zemljama sve je više potrošača koji traže dijetnu hranu, 
oilo u liječenju nekih bolesti, bilo radi poboljšanja kondicije organizma. Mnoge 
raljekare uvode dijetetske proizvode u program proizvodnje Autor opisuje 
»Vitelan<, dijetetski proizvod RO »Dukat«, njegov sastav i značenje za po­
trošače. 
Uvod 
Dijetna terapija — to je terapija bolesti, uz kontrolu hrane i pića. 
Dijetna hrana — to je hrana koja se priprema za terapiju dijetom. 
Funkcije organizma zahtijevaju da se u hrani nalaze sve potrebne tvari, 
jer je ona izvor »goriva«, materijala za »konstrukciju« i obnavljanje i konti­
nuiranu »proizvodnju« hormona i enzima. Mnoge bolesti (npr. skorbut, rahitis 
beri-beri i si.) uzrokovane su nedostatkom određenih tvari u prehrani. 
Zbog toga dijeta mora biti uvijek popunjena »pravim« vrstama proteina 
karbohidrata, masti, vitamina, minerala, i to naravno u određenim količinama. 
Dijetna hrana mora biti različita, već prema propisima terapeuta, odnosno 
prema bolesti, te tako imao dijete s malom količinom NaCl i masti ili velikom 
količinom proteina. Međutim, dijetna hrana treba sadržavati dovoljnu količinu 
potrebnih tvari. To je osobito važno za bolesnike koji su primjenjivali dugo­
trajne dijete ili kojima se ona morala produžiti, jer bi inače nastao poremećaj 
osnovnih funkcija organizma. 
Proizvođači hrane, u tvornicama koji su uglavnom tehnolozi ili kemičari 
nisu ni kliničari ni dijetetičari, te stoga i ne mogu »prepoznati ;< ispravnu 
dijetnu hranu. Međutim, proizvodnja hrane može mnogo pomoći bolesnicima, 
tako da je potrebno dijetnu hranu proizvoditi prema zahtjevu i propisima 
terapeuta. 
Opće je poznato da proizvođači hrane obogaćuju svoje proizvode raznim 
hranjivim dodacima koji se propisuju i dozvoljavaju u mnogim zemljama. 
Uglavnom su tri glavna razloga koji rukovode proizvođače hrane da 
obogaćuju namirnice, a to su: 
a) prilikom tehnološkog procesa nastaju veći gubici nekog hranjivog sa­
stojka, koji se mora nadoknaditi; 
b) ako je neki proizvod zamjena za određeni prirodni proizvod (npr. mar­
garin za maslac), tada ga treba obogatiti na primjer A i D vitaminima da bi 
bio bliži po svojoj hranljivoj vrijednosti prirodnom proizvodu; 
c) povećanje hranjive ili terapeutske vrijednosti proizvoda koji se troši 
u većim količinama, te je stoga nakon obogaćenja dobar izvor tvari koja 
manjka u prehrani. Kao primjer možemo navesti dodatak joda u NaCl ili čoko­
ladu, Ca ili riboflavina u kruh ili ribljeg brašna u kruh, i drugo. 
* Referat održan na XVIII seminairu za mljekarsku industriju, na Prehrambeno-bioteh-
nološkom fakultetu, 6—8. 1980. u Zagrebu 
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Cesto se spominje dijeta za mršavljenje, jer se problem deblj ine nameće 
posebno u indus t r i j sk i razvi jenim zemljama, a od nje t rpi u prosjeku oko 1/2 
do 1/3 s tanovniš tva . Mnoge bolesti (dijabetes, bolesti srca i arteri ja , visok pr i ­
tisak) češće su kod deblj ih nego kod normaln ih osoba. 
Smanj i t i tež inu je objekt ivno moguće ako se reducira ju kalori je koje se 
uzimaju u h ran i , dakle po t rebno je uzimat i man ju količinu h rane ili uz imat i 
h r a n u s man je kalor i ja . Na t rž iš tu se sve češće pojavljuju proizvodi na bazi 
mlijeka, koje p reporuču jemo u dijetalnoj p reh ran i a koji su i s tovremeno obo­
gaćeni dodacima kao što su vi tamini , nl ineral i i dr. Tako se 1931. (Teply, et al 
J956) p rv i p u t na t rž iš tu pojavilo mli jeko obogaćeno v i taminom D, a 1940. 
ponuđen proizvod ko jemu su osim v i tamina dodani i minera l i t a b l i c a 1). 
Tablica 1 
Količina vitamina i minerala u svježem i obogaćenom mlijeku 
Količina u svježem Količina u obogaćenom 
mlijeku (u 1/4 litre) mlijeku (u 1/4 litre) 
(a) (b) 
500 —1000 4000 
5 — 1 5 400 
0,35— 0,40 mg 1 mg 
0,2 — 1,2 mg 2 mg 
2,26 mg 10 mg 
0,04— 0,07 mg 0,1 mg 
a) Jenness i Patton (1959) 
b) Carlson (1960) 
Godine 1969. u Švedskoj se pojavio proizvod pod popula rn im nazivom 
•>lait allege« koji je dostigao 20^/o ukupne prodaje mlijeka, a 1972. već 36"/o. 
Bio je to proizvod iz obranog mlijeka, vitaminizirari , osobito za osobe koje 
unose u o rgan izam samo određenu količinu dnevnih kalorija. J edna l i t ra tog 
mli jeka imala je 380 kcal p r e m a 620, koliko ima jedna l i t ra s t andardnog ml i ­
jeka. Kako je kod tog proizvoda odst ranjena mliječna mast, a s njom i v i ta­
min A i D, dodano je 1500 odnosno 150 i. j . 
U Njemačkoj j e 1974. sličan proizvod dostigao 50"/o količine od u k u p n o 
proizvedenog mli jeka. I u Italij i se pojavio sličan proizvod pod imenom VITA-7 
u dvije va r i j an te : s 3 /̂o i 1,5 /̂0 mliječne mast i . 
Vitelan — proizvod iz naše ml jekare 
Kra jem 1979. proizveli smo i preporuči l i potrošaču novi proizvod pod na ­
zivom »VITELAN« koji p r ipada među di ja te tske proizvode. 
To je mli ječni proizvod na bazi obranog mlijeka, namijenjen osobama 
koje žele uz imat i m a n j u količinu kalorija, ali i s tovremeno veću količinu nekih 
vitamina, što je moguće s obran im mlijekom. »Vitelan« je fe rment i ran i ml i ­
ječni proizvod, pa zato i lakše probavl j iv s doda tkom v i tamina A, Be, B12, folne 
kiseline i aksorb inske kisel ine (C-vitđmina). J e d n a čaša »Vitelana« (200 ml) 
sadrži ove količine v i t amina : 
A 800 i . j . 
Be 0,1 m g 
B12 0,5 m g 
Foline kseline 0,1 mg 
C-vi tamina 30 m g 
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Ova količina dodanih v i tamina određena je n a k o n proučavanja l i tera ture 
i razgovora sa s t ručnjacima za p reh ranu , a p r e m a dnevn im po t r ebama orga­
nizma. Tablica o dnevnim po t rebama v i t amina sas tavl jena je p r e m a raznim 
s tandard ima. 
Međutim, nisu samo ovi dobiveni podaci bili isključivi razlog dodatka 
navedenih količina v i tamina u proizvod. Važne su bile i organolept ičke oso­
bine, jer proizvod ipak mora biti ugodnog okusa, koji se može pri l ično promi­
jeni t i dodatkom vi tamina. To se osobilo pokazalo u proizvodima na bazi obra­
nog mlijeka. Po organolept ičkim osobinama i okusu »Vitelan< äe nalazi izme­
đu mlaćenice i kiselog mlijeka. Tekuće je i gus te konzistencijo, količina mli-
:ečne mast i je 0,8Vo, a kiselost od 25—45" SH. 
Tablica 2 
Preporučene dnevne količine vitamina prema raznim standardima 
djeca žene muškarci 
Vitamin i A B C B C A B C 
A u i.,i. 3000 3200 3500 2700 5000 3000 3700 5000 
Be u m g — — 1,0 3200 2,0 5000 — 2,0 
Bl2 u l-lg — — 5,0 — 6,0 ~ — 6,0 
Fo lna k ise l ina u m g — — 0,2—0,3 — 0,4 — — 0,4 
C-v i t amin u m g 20 60 40 30 55 30 30 60 
Izvor: A — British Medical Association (1950) 
B — Canadian Council on Nutrition (1964) 
C — Food and nutrition Board, National Academy of Sciences — National 
Research Council 1968. 
(Brcdarec (1975)) 
Tehnološki pos tupak sastoji se u tome da se obrano, t ipizirano, termički 
obrađeno mli jeko cijepi na t empera tu r i 24—25" C kombinaci jom mezofilnih 
ml jekarsk ih ku l tu r a od 0,3%. Fermentac i ja t ra je 12—15 sati . U toku tehnolo­
škog pos tupka dodaju se vi tamini , a ohlađen gotov proizvod toči u čaše. 
Zaključak 
Vitelan i slični proizvodi pot rebni su pot rošaču te ih određeno grupe po­
trošača i t raže. Takvi proizvodi mora ju pored d i je te tske i h ran j ive vrijednosti 
imat i pr iv lačna organolept ička svojstva, što je često veoma teško postići. 
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